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RESUMO

O inhame é uma planta monocotiledénea, pertencente & familia Dioscoreaceae, género
Dioscorea, sendo as espécies D. cayennensis Lam. e D. alata L., as mais cultivadas
comercialmente na regido Nordeste, com predominancia da primeira espécie. E um tubérculo de
alto valor nutricional, que pode ser utilizado na agroindustria, por ser extremamente energeético,
fonte de carboidratos, no qual tem-se 0 amido entre 0s principais constituintes, rico em minerais
e vitaminas do complexo B. A importancia da perda de agua, sabor e até o aspecto visual € um
fator critico para a conservacdo dos produtos horticolas, podendo representar a maior
percentagem da perda dos mesmos. Para tentar manter as caracteristicas proprias de cada
produto in natura é fundamental que um ambiente com a cadeia de frio e umidade relativa seja
mantido até a comercializacdo. Pensando na conservacdo do produto fresco até a mesa do
consumidor o objetivo geral desse trabalho foi caracterizar e avaliar a qualidade pos-colheita das
cultivares de inhame Da Costa (Dioscorea cayennensis) e Sdo Tomé (Dioscorea alata)
submetidas a atmosfera modificada e uso do frio durante o armazenamento. Os inhames das
duas cultivares foram colhidos no estadio de maturacdo comercial, processados e submetidos
aos seguintes tratamentos: Controle com embalagem de polietileno e refrigeracdo; Adicdo de
acido ascorbico na embalagem de polietileno e refrigeracdo; Embalagem de polietileno a vacuo
e refrigeracdo; Embalagem de polietileno a vacuo e congelamento. Foram realizadas anélises de
composicdo centesimal (umidade, proteinas, lipidios e carboidratos), analises quimicas e fisico-
quimicas (pH, solidos soluveis, acidez titulavel, SS/AT, aclcares redutores e agucares sollveis
totais) e analises durante o armazenamento (perda de massa, aparéncia, tempo de coccao,
polifendis extraiveis totais e atividade da peroxidase). A cultivar Sdo Tomé apresentou teores de
umidade e lipidios superiores a cultivar Da Costa. O inhame da cultivar Da Costa apresentou
maiores teores de carboidratos totais comparado com a cultivar Sdo Tomé. Nos diferentes
métodos de conservacdo avaliados, pode-se concluir que apesar de ndo ter havido perda de
massa significativa durante o armazenamento de 16 dias, houve uma mudanca na aparéncia com
ocorréncia de escurecimento, caracteristico da atuacdo das enzimas oxidases. O tempo de
coccdo decresceu principalmente para a cultivar Da Costa ao final do armazenamento com uso
do método a vacuo mais congelamento. A retirada do oxigénio, com adi¢do do frio no método a
vacuo utilizado, garantiu uma boa aparéncia das amostras. Conclui-se que o melhor tratamento
para conservagdo do inhame foi a utilizacdo de embalagem de polietileno a vacuo sob
congelamento.

Palavras-chave: Caracterizagdo, qualidade, Dioscorea cayennensis, Dioscorea alata.



ABSTRACT

The yam is a monocotyledonous plant, belonging to the Dioscoreaceae family, genus
Dioscorea, with the species D. cayennensis Lam. and D. alata L., the most commercially
cultivated in the Northeast region, with predominance of the first species. It is a tuber of high
nutritional value, that can be used in agroindustry, being extremely energetic, source of
carbohydrates, in which the starch is among the main constituents, rich in minerals and vitamins
of the complex B. The importance of the loss of water, flavor and even the visual aspect is a
critical factor for the conservation of vegetables, and may represent the greater percentage of
their loss. To try to maintain the characteristics of each product in natura it is fundamental that
an environment with the cold chain and relative humidity be maintained until the
commercialization. The objective of this work was to characterize and evaluate the postharvest
quality of Da Costa (Dioscorea cayennensis) and Sdo Tomé (Dioscorea alata) yams cultivated
under modified atmosphere and use of the cold during storage. The yams of the two cultivars
were harvested at the stage of commercial maturation, processed and submitted to the following
treatments: Control with polyethylene packaging and refrigeration; Addition of ascorbic acid in
the polyethylene packaging and refrigeration; Vacuum and refrigeration polyethylene
packaging; Packing of polyethylene under vacuum and freezing. Analyzes of centesimal
composition (moisture, proteins, lipids and carbohydrates), chemical and physicochemical
analyzes (pH, soluble solids, titratable acidity, SS/AT, reducing sugars and total soluble sugars)
and analyzes during storage (loss of mass, appearance, cooking time, total extractable
polyphenols and peroxidase activity). The cultivar Sdo Tomé presented moisture contents and
lipids higher than the cultivar Da Costa. In the different methods of conservation evaluated, it
can be concluded that although there was no significant mass loss during storage of 16 days,
there was a change in the appearance with occurrence of darkening, characteristic of the action
of oxidases enzymes. The cooking time decreased mainly for the Da Costa cultivar at the end of
the storage with the use of the vacuum method plus freezing. Removal of oxygen, with addition
of cold in the vacuum method used, ensured a good appearance of the samples. It is concluded
that the best treatment for preservation of the yam was the use of polyethylene packaging under

vacuum under freezing.

Keywords: Characterization, quality, Dioscorea cayennensis, Dioscorea alata.
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1. INTRODUCAO

O inhame (Dioscorea spp.) pertencente a familia Dioscoreaceae, aproveitado como
fonte de nutricdo, principalmente em paises de clima tropical, € um alimento de extrema
importancia, sendo bastante notorio nas regides de que sdo nativas, como na Africa Ocidental,
Ameérica do Sul e Central, e em determinadas regides asiaticas (Peixoto Neto et al., 2000).

Existe cerca de 600 espécies de inhame, sendo as mais importantes as que produzem
tuberascomestiveis: (Dioscorea cayennensis), (Dioscorea rotundata), (Dioscorea alata),
(Dioscorea trifida) e (Dioscorea esculenta). A cultivar inhame Da Costa (Dioscorea
cayennensis ) é recomendada para o plantio comercial, enquanto a cultivar inhame Sdo Tomé
(Dioscorea alata) é plantada em menor escala (Santos et al., 2006). E um tubérculo de alto
valor nutricional, que pode ser aplicado na agroinddstria, por ser extremamente energético,
fonte de carboidratos, no qual tem-se o amido entre os principais constituintes, rico em
minerais e vitaminas do complexo B (Santos et al., 2012). Além das propriedades nutricionais
possui propriedades medicinais e apresenta baixos teores de gordura (SANTOS et al., 2007), o
inhame se enquadra em um alimento funcional que deve ter seu consumo estimulado,
transpondo assim as barreiras do regionalismo.

A producdo de inhame foi de aproximadamente 242.000 t em 2013,fazendo o Brasil ser o
segundo maior produtor da América do Sul, (FAO, 2018). Os estados da Paraiba,
Pernambuco, Bahia, Alagoas, Sergipe e Maranhdo, sdo os maiores produtores apresentando
assim, a regido Nordeste do Brasil como a maior produtora nacional de inhame (BRITO et al.,
2011).

O Nordeste representa uma atividade agricola préspera para a producdo de inhame com
potencial de expansdo, devido as condigdes edafoclimaticas adequadas para seu cultivo
(SANTOS, 2002), suas caracteristicas nutricionais e ao consumo demandado pelo mercado
interno, que atualmente absorve a maior parte de sua producdo. O mercado externo, representa
uma importante opgdo de mercado em funcdo dos precos oferecidos, sendo outro fator
positivo para comercializacao deste tubérculo (MENDES et al., 2013).

A cultivar (Dioscorea cayennensis) possui uma unica multiplicidade de valor comercial
no Brasil, vulgarmente conhecida por, inhame-da-costa ou simplesmente inhame (MOURA,
2006) e se caracteriza por possuir caule herbaceo, escandente (trepador), com formacao de
tubérculos em seu sistema radicular rizomatico (MESQUITA, 2002).
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Segundo CARMO et al. (2003) o armazenamento em condic¢des de altas temperaturas
e pouca ventilagdo predispGe a maior perda de peso, que também ¢é influenciada pela cultivar
principalmente se o produto estiver minimamente processado. Assim, avaliando a
possibilidade de reducdo de danos quantitativos e a extensdo da vida pos-colheita de produtos
pereciveis, a refrigeracdo € uma tecnologia fundamental. Levando-se em conta a conservagdo
do inhame, o uso dessa tecnologia promove uma diferenciagcdo na aparéncia do produto ao
longo do tempo e é fundamental quando se busca prolongar a sua conservacéo, principalmente
quando se destina a comercializacdo em mercados distantes.

A importancia da perda de agua é um fator critico para a conservacdo dos produtos
horticolas, podendo representar a maior percentagem da perda de matéria fresca dos mesmos,
(BEM-YEOSHUA, 1987). Para o ocorréncia dessa tecnologia é fundamental que o ambiente
com a cadeia de frio e umidade relativa seja mantido até a comercializacdo, categoria
indispensavel quando o produto é destinado a exportacao.

Diante do exposto, 0 uso de tecnologias poés—colheita como utilizacdo de atmosfera
modificada e o uso do frio sdo alternativas vidveis para aumentar a vida Gtil durante o

armazenamento.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Caracterizar e avaliar a qualidade pods-colheita das cultivares de inhame Da Costa
(Dioscorea cayennensis) e Sdo Tomé (Dioscorea alata) submetidas a atmosfera modificada

e uso do frio durante o armazenamento.

2.2 Objetivos especificos

- Determinar a composicdo centesimal das cultivares de inhame Da Costa (Dioscorea
cayennensis) e Sdo Tomé (Dioscorea alata);

- Avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas das cultivares de inhame Da Costa
(Dioscorea cayennensis) e Sdo Tomé (Dioscorea alata);

- Avaliar a qualidade pdés —colheita das cultivares de inhame Da Costa (Dioscorea
cayennensis) e Sdo Tomé (Dioscorea alata) submetidas aos tratamentos: atmosfera
modificada com adicdo de acido ascdrbico e refrigeracdo; atmosfera modificada pelo
uso de vacuo e refrigeracao; atmosfera modificada pelo uso de vacuo e congelamento
durante 16 dias de armazenamento.

- Avaliar a atividade enzimética das cultivares de inhame Da Costa (Dioscorea
cayennensis) e Sdo Tomé (Dioscorea alata) sob diferentes tratamentos durante 16 dias

de armazenamento.
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3. FUNDAMENTACAOTEORICA

3.1 Inhame — Aspectos Gerais

O inhame é uma planta monocotiledénea, pertencente a familia Dioscoreaceae,
género Dioscorea, sendo as espécies D. cayennensis Lam. e D. alata L., as mais cultivadas
comercialmente na regido Nordeste, com predominancia da primeira espécie (SANTOS,
1996).

As multiplicidades comuns de cara, a exemplo do card-moela, cara-doze-horas
dentre outros passaram a ser consideradas variedades de inhame. No Nordeste ha uma
tendéncia para que o termo inhame seja aplicado as tuberas do inhame-da-costa e cara (Sdo
Tomeé) as de (D. alata). Por ocasido do | Congresso Nacional Sobre as Culturas do Inhame e
Cara, em 2001, ficou estabelecido o uso da denominacao inhame para todas as espécies de
(Dioscorea) e taro para (C. esculenta) (PEDRALLI, 2002).

Nas regides Sul e Centro-Sul do Brasil a espécie Colacasia esculenta (L.) Schott,
familia Araceae, que possui significativo valor comercial, também é denominada inhame ou
taro e ndo deve ser confundida com as Dioscoreaceas. A palavra inhame parece ser a
vulgarizagdo na lingua portuguesa dos termos “yam” ou “igname”, usados originalmente nas
colénias inglesas e francesas da Africa, respectivamente, enquanto cara, pela leitura de
documentos portugueses do século XVII, mostra-se de origem tupi-guarani (ka-ra)
(PEDRALLLI, 2002).

Uma planta de inhame pode produzir dois tipos de tlberas: as comerciais, colhidas
sete meses a partir do plantio, e as sementes conhecidas entre os agricultores do Nordeste
por mamas, obtidas dois meses apds a colheita das tuberas-comerciais. Para producdo de
tuberas-sementes, as comerciais sdo colhidas precocemente, aos quatro ou cinco meses de
idade. Em funcédo do preco de mercado na época da colheita esse periodo varia. O inhame-
da-costa é um produto agricola de alto valor comercial para os mercados interno e externo,
(SILVA, 1971; SANTOS, 1996).

Um ndmero limitado de agricultores produz as taberas-sementes e poucos

comandam a comercializacdo regional desse produto. No Nordeste os principais fatores
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limitantes da cultura sdo os problemas fitossanitarios do inhame, por diminuirem
produtividade (SILVA, 1971).

A maioria dos plantadores de inhame no Nordeste sdo também produtores de cana de
acucar e na prética, apds cada dois anos de plantio de inhame no mesmo local, ocorre
sempre significativa queda de produtividade. Como consequéncia, as areas de inhame séo
substituidas por cana, em processo de rotacdo, passando o inhame para uma nova area, em
geral anteriormente cultivada com cana. Os plantios de inhame no Nordeste ocupam
pequenas areas, nunca superiores a cinco hectares (SANTOS, 1996).

O bom desenvolvimento do inhame (Dioscorea spp) depende da qualidade da muda
adquirida, sendo fator fundamental durante todo histérico da producdo, quem planta boas
mudas de inhame percebe que sua plantacdo cresce mais rapido, evitando gastos
desnecessario com o controle das ervas daninhas e de doencas, fungos e bactérias
(KPANOW, 2010).

3.1.2 Escurecimento enzimatico

O inhame (Dioscorea spp) € um dos alimentos mais populares em todo o mundo.
Porém o armazenamento pode ser dificil por ser um tubérculo vulnerdvel as pragas,
sofrendo perdas significativas (KPANOW, 2010).

Para empregar valor ao inhame pode-se agregar a tecnologia ao processamento
minimo. Acdo realizada a fim de conseguir um produto com um melhor padrdo de qualidade
para 0s consumidores que buscam incessantemente por alimentos saudaveis, praticos e
convenientes. As etapas do processamento minimo como o descascamento e corte, promove
alteracdes no inhame, como o escurecimento dos tecidos superficiais, que tem relacdo direta
com as atividades das enzimas polifenoloxidase e peroxidade. No entanto, o uso da adi¢do
de acido ascorbico diminui as reagdes enzimaticas tanto quanto a limosidade do inhame (XU
etal., 2013).

A polifenoloxidase destaca-se entre outras enzimas vegetais por ser responsavel pelo
escurecimento caracteristico que acompanha a maturagdo. Por oxidacdo, a enzima converte
componentes fendlicos em quinonas instaveis que séo posteriormente polimerizadas, sendo 0s
produtos formados responsaveis pela formacdo de pigmentos escuros. O esquema abaixo
ilustra esta reagédo (PRABHA, 1986) .
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Figura 1.0xidagéo do catecol em quinona sob agdo da PPO

c|>H 0
Y s
. PPO
catecol (quinona
(o-difenol) (castanho-escuro)

A peroxidase, classificada como uma enzima oxirredutora, participa de numerosos
processos fisioldgicos nas plantas, entre eles, perda de coloracdo, sabor, textura e nutrientes.
No entanto, sua funcdo ndo se restringe a aspectos negativos, sendo fundamental no
desenvolvimento de sabor e cor de alimentos como o cha preto, diminuicdo do amargor e
adstringéncia dos produtos do cacau e formacdo de aldeidos e aminoacidos (LIMA,
PASTORE; LIMA, 2001).

Apés a realizacdo do processamento minimo do inhame, pode ocorrer alteracdes,
tais como, um aumento de perda de massa fresca, reducdo no pH e fendis sollveis totais.
Uma conservacdo adequada € de extrema importdncia para os produtos minimente
processados, pois amenizam as deterioragfes, propiciando um ambiente com condigdes
adequadas para a conservacgdo do produto por um maior periodo de tempo (DONEGA et al.,
2013).
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3.2 Métodos de conservacao

3.2.1 Embalagens plésticas

A necessidade da embalagem comecou a aparecer a medida que a vida do homem
tornou-se gradativamente mais complexa; quando amadureceu a consciéncia de que passou a
ser preciso armazenar; quando aumentou a distancia entre sua moradia permanente ou
semipermanente — provavelmente a caverna — e suas fontes de abastecimento; quando
surgiram as primeiras divisfes de trabalho, dentro do proprio nacleo familiar; & medida que o
homem foi se especializando e tornando-se cacador, pastor, plantador de sementes, pescador,
guerreiro (NEGRAO e CAMARGO, 2008)

Fundamentalmente, sabe-se que o principal intuito das embalagens é proteger 0s
alimentos contra qualquer tipo de acdo de degradacédo, sejam elas de natureza quimica, fisica
ou microbiolodgica, desde o acondicionamento até o consumo final, assegurando a manutencao
de suas proprias caracteristicas, por um periodo de tempo mais longo, apds seu processamento
(SILVEIRA NETO, 2001).

As embalagens plasticas sdo confeccionadas a base de polimeros organicos originarios
do petréleo (KAREL e LUND, 2003). Seu uso no mercado de embalagens tem crescido
profundamente, em detrimento dos demais tipos de embalagens, o que pode ser atribuido a
melhoria continua dos pléasticos, ampla versatilidade e baixo custo (GILES e BAIN, 2001).

3.2.2 Uso do frio

O efeito conservador do frio baseia-se na inibicdo total ou parcial dos principais
agentes responsaveis pela alteracdo dos alimentos. Quanto mais baixa for a temperatura, mais
reduzida serd a acdo quimica, enzimatica e o crescimento microbiano. A utilizacdo de baixas
temperaturas na conservacdo dos alimentos também age como um importante fator de

manutencdo na conservacao das caracteristicas sensoriais e de valor nutricional. O processo de
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conservagdo pelo frio se da por duas maneiras: Refrigeracdo: conservacdo a curto prazo;
Congelamento: conservacao a longo prazo(SILVA, 2010).

A conservacao de alimentos é realizada por meio de processos que adiam ou previnem a
ocorréncia de reagles fisico-quimicas, bioquimicas e microbioldgicas, responséaveis pela
degradacéo e alteragdes dos mesmos. Os principais processos utilizados na conservagdo dos
alimentos sdo a reducao de atividade de dgua (concentracdo, secagem e desidratacdo) e uso de
frio (resfriamento e congelamento), que reduzem a velocidade das reacoes, aplicacdo de calor
(tratamentos térmicos como pasteurizacdo e esterilizagdo), que inativa microrganismos e
enzimas capazes de deteriorar o alimento, e reducdo de pH (acidificacdo), seguida de
tratamento térmico, que restringe o crescimento de microrganismos (FELLOWS, 2006).

Para utilizar-se destes processos para a conservacdo dos alimentos devem-se verificar
pontos importantes, como a boa qualidade do produto, ser submetido a baixas temperaturas
logo apos colheita e permanecer nessa cadeia de frio ate 0 momento do consumo (SILVA,
2010).

O resfriamento € um tipo de processo que conserva as caracteristicas do produto in
natura, € um método temporario de conservacdo. Geralmente é utilizada em combinacdo com
outras técnicas, ou matérias primas esperando para que ocorra 0 processamento. Fatores que
devem ser considerados durante o armazenamento sob refrigeracdo séo: Temperatura: que vai
depender do tipo de produto , tempo e condi¢bes de armazenamento; Umidade relativa: vai
esta relacionada com a qualidade do produto, pois a umidade ira proporcionar quando baixa
uma desidratacdo do alimento e se muito alta facilitara o crescimento microbiano; Circulacéo
do ar: vai permitir a manuten¢do da temperatura e a composicdo de uma atmosfera uniforme.
Deve-se renovar este ar diariamente a fim de evitar a formacéo de odores desagradaveis pelos
varios produtos armazenados no mesmo local; Luz: deve-se manter o recinto as escuras;
Composicgéo da atmosfera de armazenamento: pode se potencializar o efeito de conservagéo
pelo frio, controlando-se a atmosfera de armazenamento (PRIA, 2000).

Congelar é um dos métodos mais praticos e mais usados e comprovados de conservacdo
de alimentos. Os alimentos contém enzimas, uma forma de proteina complexa que catalisa as
reacOes quimicas. Durante o congelamento, a reacdo enzimatica que causa as alteragdes de cor
e de aroma e a perda de nutrientes é abrandada, permitindo a conservacéo do sabor, da textura
e do valor nutritivo dos alimentos por longos periodos de tempo (PRIA, 2000).

O congelamento pode ser lento ou répido, vai depender da velocidade de congelamento.

O congelamento lento demora de 3 a 12 horas para ocorrer, vai havendo um decréscimo na
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temperatura gradativamente. Primeiro haverd a formacgdo de cristais de gelo nos espagos
intracelulares que irdo estimular a migracdo de agua para o interior das células, ocasionando o
aumento do tamanho dos cristais. Porém ao se descongelar um alimento que passou por
congelamento lento ocorre uma grande perca nas caracteristicas nutricionais e organolépticas.

No congelamento rapido o alimento é submetido a um abaixamento muito brusco de
temperatura, e a agua presente nos espacos intracelulares congela-se rapidamente. E nesse
caso, durante o processo de descongelamento ndo € possivel verificar nenhuma alteracdo na
qualidade do alimento. Utilizam-se temperaturas entre -25°C e -40°C para realizar o
congelamento, e ap6s se armazena o produto a -18°C (FELLOWS, 2006).

3.2.3 Uso de embalagens a vacuo

Esse método define-se em uma forma de embalar que retira do interior do invélucro
todo o ar existente. Este artificio garante que o produto permaneca sem contato com o ar e
outras matérias, através de uma selagem segura e eficiente que proibe o ar retirado de retornar
para dentro da embalagem. Atua diretamente na conservagdo dos alimentos que por estarem
isolados do contato com o ar, permanecem intactos e preservados por mais tempo
(SULPRINT, 2016).

Alimentos que possuirem a embalagem a vacuo terdo a vida util prolongada, em funcéo
do isolamento com o ar e, consequentemente, com micro-organismos, fungos e bactérias. Nao
apenas a validade é elastecida, como também a qualidade em si dos alimentos é melhor
preservada. De tal modo, textura, sabor, cor, frescor e apresentagcdo sdo mais evidentes em
alimentos conservados nesse tipo de embalagem. Todo o manuseio do produto se torna mais
seguro, pois o isolamento produzido evita a contaminagdo, ou seja, maior seguranga e higiene
(PADULA, 2006).

O aumento da vida til dos alimentos é extremamente interessante para a empresa, uma
vez que evita os desperdicios no estoque, e as perdas no transporte e na comercializacao.
Nesse sentido, até mesmo o alcance de distribuicdo dos produtos € sensivelmente aumentado.
Outro beneficio conveniente é que os produtos que possuem a embalagem a vacuo ndo sofrem

com o processo de evaporacdo, permanecendo com o mesmo peso até o cliente final. Um
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outro beneficio bastante atrativo é o fato de que esse tipo de acondicionamento pode reduzir
ou até mesmo eliminar o uso de conservantes (PADULA, 2006).

4. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado nos laboratérios de Analises Fisico-Quimicas de
Alimentos, Processamento de Alimentos e Processamento de Carnes e Pescado do Centro
de Tecnologia e Desenvolvimento Regional da Universidade Federal da Paraiba.

Os tubérculos utilizados neste experimento foram doados por produtor local
das duas cultivares produzidas na cidade de Alhandra —PB.

4.1 Preparacdo da solucéo de acido ascorbico

A solucdo de acido ascorbico foi preparada na concentracdo de 3% para posterior

imersdo dos tubérculos minimamente processados.
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4.2 Processamento

O fluxograma abaixo representa 0 processamento para ambas as cultivares.

3

Pre-Lavagem

Sanitizacao com solucdo clorada (Imersdo dos tuberculos por 15 minutos)

Descasque e Corte ( Amostras com 1,5 cm de expessura )
Separacdo aleatoria das amostras

4 &8 & 3

Amostras Amostras para Amostras para Amostras
controle imersao em embalar a para embalar
solugdo de AA a vacuo a vacuo
3% por 20
minutos

Embalagem de Embalagem de Embalagem de Embalagem de
polietileno polietileno polietileno polietileno

Armazenamento Armazenamento Aplicacéo do Aplicacéo do
Refrigerado Refrigerado vacuo vacuo

Armazenamento Armazenamento
Refrigerado Congelado




25

O processamento dos tubérculos foi realizado no laboratério de Processamento de
Alimentos do Departamento de Tecnologia de Alimentos do Centro de Tecnologia e
Desenvolvimento Regional da Universidade Federal da Paraiba.

O processamento iniciou-se com a lavagem dos tubérculos sendo realizada com agua
potével corrente em seguida, a sanitizacdo com solucdo clorada por 15 minutos, deixando-as
secar de forma natural. Dando seguimento houve o descasque e corte das rodelas em
1,5 cm de espessura cada. Houve a separacdo aleatoria das amostras para
imersdo na solucdo de acido ascorbico 3% por 20 min deixando-se escorrer o
excesso sobre uma bancada de aco inoxidavel, apds secagem, foram embalados e
armazenados sob os tratamentos descritos abaixo.

- Controle com embalagem de polietileno e refrigeracao;
- Adicdo de acido ascdrbico na embalagem de polietileno e refrigeracao;
- Embalagem de polietileno a vécuo e refrigeragdo;

- Embalagem de polietileno a vacuo e congelamento.

Cada tratamento possuia duas rodelas de 1,5 cm de espessura e foram armazenadas
em estufas BOD a temperatura de refrigeracdo (7°C) com excecdo das amostras
submetidas ao congelamento que foram armazenadas em freezer sob temperatura de
congelamento (-18°C). Todas os tratamentos foram avaliados a cada quatro dias durante
16 dias de armazenamento.

Para cada tratamento utilizou-se trés repeticdes. Todos os tubérculos encontravam-

se maduros, conforme mostrado na figura abaixo.
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Figura2-Inhame da cultivar Da Costa (Dioscorea cayannensis) utilizado no experimento

Fonte: Proprio autor

Figura3- Inhame da cultivar Sdo Tomé (Dioscorea alata) utilizado no experimento

Fonte: Proprio autor

4.3 Determinagdo da Composicéo Centesimal

As determinagGes de composigdo centesimal dos tubérculos foram realizadas no
Laboratério de Andlises Fisico-quimicas de Alimentos do CDTR de acordo com as
metodologias do Instituto Adolfo Lutz - IAL (2008).
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4.3.1 Umidade

Para a determinacdo da umidade, cinco gramas (g) de misturas homogéneas das amostras
foram colocadas em cépsulas de porcelanas previamente aquecidas, taradas e pesadas para
serem secas em estufa a 105°C, em torno de 8 horas. Em seguida, as amostras foram resfriadas
em dessecadores, pesadas e aquecidas novamente até peso constante. Para o calculo do teor de

umidade (%U) foi utilizada a equagéo:

Onde:
N= Perda de peso em gramas [(c&psula + amostra imida) — (capsula + amostra seca)]

P= Massa da amostra (g)

4.3.2 Proteinas (Nitrogénio Total)

As andlises de proteinas foram realizadas através do método de determinacdo de
nitrogénio total feita pelo processo de digestdo micro Kjeldahl, onde se da em trés etapas
consecutivas: digestdo, destilacdo e titulacdo, cujo objetivo é liberar o nitrogénio da amostra e
em seguida transforma-lo em amonia. Na determinacdo de proteinas, pesou-se 1g da amostra
em papel com auséncia de nitrogénio (papel manteiga). Transferiu-se para um tubo de
Kjeldahl, juntamente com 4,0 mL de &cido sulfurico, aproximadamente 1g de uma mistura
catalitica (K2SO4 e Se, numa propor¢do de 2:1). Os tubos de Kjeldal foram colocados em
bloco digestor, até a solucdo se tornar clara (aproximadamente 8 horas), esfriou-se em
seguida. Foi acrescentado com cuidado, 3 gotas do indicador fenolftaleina. Adaptou-se o tubo
ao conjunto de destilacdo, mergulhando a extremidade afilada do condensador em 40 mL de
acido cloridrico (0,02 mol.L-1), contendo no erlenmeyer (250 mL) e 3 gotas do indicador
misto de Patterson (vermelho de metila e azul de metileno) na proporgéo de 5:1. Titulou-se o

excesso de &cido cloridrico (0,02 mol.L-1) com solugdo de hidroxido de
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s0dio(0,02 mol L-1). A porcentagem do nitrogénio total (%N) foi expressa pela equacéo:

Vx 0,028
P

%N=

Onde:

V= diferenga entre o volume de acido cloridrico adicionado e o volume de hidroxido de sédio
gastos na titulagdo da amostra em mL.

0,028= milequivalente grama do N versus a concentracéo da solucdo versus a percentagem

P= massa da amostra em gramas

A porcentagem de proteinas (% P) foi determinado baseando-se pela equacéo:

%P- %NXx5,75

Onde:
N=valor de nitrogénio total

5,755= fator de conversdo de nitrogénio para proteina vegetal

4.3.3 Lipideos

O método Bligh & Dyer consiste na extracdo a frio dos lipideos totais, como mistura de
cloroférmio-metanol-agua, na propor¢cdo de 1:2:0.8. respectivamente, posterior diluicdo é
cloroférmio e &gua, ocorre a separacdo em duas camadas: a de cloroférmio que contém os
lipidios e a metandlica contendo os compostos ndo lipidicos. A quantidade de lipidios nas
amostras serd determinada a partir de uma aliquota de 5 ml do extrato de cloroformio,
evaporando-se 0 solvente em estufa a 100°C por 30 minutos. Apos resfriamento em

dessecador procede-se a pesagem.
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Calculo:

i . _bx4
% lipideos totais = 7 x 100

p= peso dos lipideos (g)

g= peso da amostra (g)

4.3.4 Carboidratos Totais

Carboidratos totais calculados por diferenca (100g — gramas de umidade, proteinas,

lipidios e cinzas). Inclui a fracdo fibra alimentar.

4.4 Analises Fisicas e Fisico-Quimicas

4.4.1 pH
Pesou-se cerca de 5g da polpa onde esta foi diluida em 40 mL de &gua destilada.
Empregou-se o pH metro digital, marca Istrutherm PH-1900, previamente calibrado com
solugdes tampdes de pH 7,0 e 4,0 (AOAC, 2005).

4.4.2 Solidos Sollveis

Os solidos solaveis foram determinados por leitura direta utilizando-se
o refratbmetro de bancada digital (NOVA — CE nDBrix% C.S.1 C.S.2). A polpa foi
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colocada diretamente no equipamento ndo sendo necesséria sua diluicdo em agua. Os

resultados foram expressos em %.

4.4.3 Acidez Titulavel

Pesou-se cerca de 5g da polpa do fruto em um frasco erlenmeyer de 125mL,
adicionou 40 mL de &gua destilada e trés gotas do indicador fenolftaleina. Foi realizada
por titulometria com NaOH 0,1Naté atingir a coloracdo rosa. Os valores foram expressos em
acido citrico (g/100g)(BRASIL, 2005).

4.4.4 Relacdo s6lidos soluveis/acidez titulavel

A relacdo SST/ATT foi obtida pela razédo entre os valores de solidos sollveis totais

e acidez total titulavel.

4.4.5 Acucares Redutores

Foi pesado aproximadamente 1g da polpa em um baldo de 50 mL e diluido com
agua, foi utilizado 10 mL para um tubo falcon e seguido para centrifugacdo. Assim como
procede método do 3,5 Acido Dinitro salicilico (DNS)
(Miller,1959),aoqualfoiadicionado0,5mL do centrifugado 1,0 mL de &gua e 1,0 mL do
reagente de DNS, em tubos de ensaio. Os tubos foram agitados e aquecidos em banho-maria
por 5 min a 100°C. Em seguida, os tubos foram resfriados em banhos de gelo até a
temperatura ambiente, e adicionados de 7,5 mL de agua destilada.Emseguida,efetuou-
sealeituraemespectrofotbmetrocomcomprimentodeondaa 540 nm. Os resultados foram

expressos em mg.100-1g de polpa.
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4.4.6 AgUcares Solaveis Totais

Determinados (g.100-1g polpa) pelo método de antrona segundo metodologia descrita
por Yemne Willis (1954). Utilizou-se 1.0g de polpa, que foi diluida em &gua destilada no
baldo de 100 mL. Em seguida foi transferido 10 mL para um tubo falcon e colocado na
centrifuga de marca SOLAB, modelo SL - 701 a 3500 rpm por 10 min para obter um
sobrenadante, com o efeito de uma filtracdo, foi utilizado a centrifugagdo. Feito esse
procedimento, retirou-se do tubo falcon uma aliquota de 1 mL da amostra e transferiu para
um segundo tubo falcon onde foi feita mais uma diluicdo, completando o volume para 10
mL. Pipetou-se uma aliquota de 0,30 mL do conteido do segundo tubo falcon em tubos de
ensaio para reagdo com antrona. Os tubos de ensaio contendo a amostra foram colocados em
banho de gelo e apds receberem o reativo foram agitados e colocados em banho-maria a
100°C por 8 minutos e imediatamente devolvidos ao banho de gelo. Em seguida, efetuou-se a

leitura em espectrofotbmetro com comprimento de onda a 620 nm.

4.5 Analises durante o armazenamento

4.5.1 Perda de massa

As repeticdes dos tratamentos das duas cultivares foram pesados individualmente
em balanca semi-analitica de marca WANT. Os resultados foram expressos em
percentagem de perda de massa fresca, obtidos pela seguinte equacgéo:

Perda de Massa (%)=MI-MF/MIx100
Onde:

MI=Massa inicial dos frutos

MF=Massa final dos frutos

4.5.2 Analise subjetiva de aparéncia (Analise visual)

A analise visual foi realizada com base em uma escala subjetiva de notas variando de 5
a 1 de acordo com Silva (2014) (Quadro 1).
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Quadro 1. Notas, critérios e imagens para quantificacdo da analise visual em rodelas de

inhame minimamente processado. Ao lado direito, fotos ilustrando a aparéncia conforme os

critérios utilizados.

Notas

Critérios

Imagens

5

Rodela com superficie branca caracteristica,
nenhum indicio de manchas amarronzadas,

aparéncia e odor excelentes para 0 consumo.

Rodela com mudanca na tonalidade de cor, em
relacdo ao dia inicial, mas com qualidade para

comercializacao.

Rodela com até 10% de sua superficie com
moderada intensidade de manchas

amarronzadas.Limite de aceitacéo.

Rodela com aproximadamente 50% da area com
coloragdo amarronzada na superficie, improrias
para 0 consumo e embalagens estufada com

provavel acumulo de gases.

L ]
(]
[ ]

Rodela com todos os sintomas descritos, além de
odor alcoolico; totalmente improprio para o

consumao.

Fonte: Silva (2014)
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4.5.3 Tempo de coccao

O tempo de cozimento foi avaliado usando-se 50g de tubérculo em pedacos imersos em
1000 mL de &gua em ebulicdo, até que o material ndo apresentasse resisténcia a perfuracdo
por garfo de aco inoxidavel (Silva, 2014)

4.5.4 Polifendis extraiveis totais

A determinagdo foi feita conforme descrito pelo método de LARRAURI et al. (1997).
Tomou-se em um Becker 1,0 g da amostra, adicionando 40 mL de metanol 50% e deixou-se
extraindo por 1h. Em seguida, foram centrifugados a 15.000 rpm durante 15 minutos. O
sobrenadante foi filtrado e transferido para um baldo volumétrico de 100 mL, o residuo foi
transferido para um Becker adicionando 40 mL de acetona 70%, deixando-se extrair por 1 h.
Em seguida foi repetida a centrifugacdo e o sobrenadante foi filtrado e adicionado
juntamente ao baldo volumétrico que ja continha o sobrenadante da primeira extracao,
completando o volume com agua destilada. O residuo foi reservado para determinacao de
taninos condensados. Em tubos de ensaio; colocou-se uma aliquota do extrato de 0,1 mL,
acrescida de 0,9 mL de agua destilada. Agitou-se e depois de 30 minutos realizou-se a leitura
em espectrofotdbmetro com comprimento de onda a 700nm e o resultado expresso em

mg.100g-1 de &cido galico.

4.5.5 Determinagédo da atividade da enzima peroxidase

A atividade da peroxidase presente no extrato bruto foi determinada utilizando-se o
guaiacol como substrato. Em uma aliquota de 1,0 mL de solugdo tampéo fosfato 0,2M (pH
6,0) foram adicionados 100 uL de guaiacol 0,5% e 100 pL de peroxido de hidrogénio 0,08 %.
Apo6s a homogeneizacdo dessa solucdo, adicionaram-se 100 pL de extrato enziméatico. A
absorbancia foi medida a 470nm durante 3 min com intervalos de 30 segundos. A atividade
enzimética foi calculada baseado na absortividade do guaiacol ( 26.600 L mol-tcm-1).

Depois de 1 min de reacéo, a absorbancia do guaiacol formado foi medida em 470 nm.

Foram realizados controles (brancos) do substrato e da enzima, para verificar se estes nao
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absorviam no mesmo comprimento de onda do produto de oxidagdo formado (guaiacol) (Leite

et al.,2008; Simdes et al., 2015).

Para o calculo da atividade enzimatica, U mL™, foi empregada a equacao:
A 1 1

UmL'=— X — X FDx =x 1000
E Ve t

Sendo:

U mL? = unidade de atividade da peroxidase por mL;

A = absorbancia; = absortividade molar do guaiacol (26.600 L mol* cm™);
Ve = volume da solugéo de enzima utilizada no ensaio (mL);

t = tempo de reacdo em min

FD = fator de diluicdo (diluicdo do extrato bruto enzimatico).

Uma unidade da atividade da peroxidase representa a quantidade de enzima que catalisa a

oxidacdo de 1 umol de guaiacol em 1 min®,

4.6. Delineamento Experimental e Andlise Estatistica

O experimento foi instalado em um delineamento inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 4 x 2 x 5, com trés repeticdes, avaliando-se independentemente a
temperatura, sendo os fatores: quatro tratamentos, duas cultivares e cinco periodos de
avaliacéo.

As analises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos com médiat
desvio padrdo. Todas as variaveis foram submetidas a analise de variancia (ANOVA) e

realizados testes de comparacdo multiplas de T-Student com 5% de significancia.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Composicao centesimal dos tubérculos

Abaixo estdo representados os valores médios para a composicao centesimal de ambas

as cultivares.

Tabelal. Composicdo centesimal de inhames das cultivares Da Costa (Dioscorea

cayennensis) e Sdo Tomé (Dioscorea alata).

Parametros (%o) Da Costa Séo Tome
Umidade 63,64b+0,46 74,16a+0,77
Proteinas 0,08a+0,01 0,06a+0,00
Lipidios 0,23b+0,07 0,49a+0,14

Carboidratos 35,87a 25,17b

( Por diferenca)

Médias seguidas de letras minudsculas diferentes na mesma linha diferem si, ao nivel de 5% de probabilidade de

erro, pelo teste de T Student.

Para o presente trabalho obtiveram-se valores de umidade de 63,64 e 74,16 % para as
cultivares Da Costa e S8o Tomé respectivamente, estando a cultivar Sdo Tomé com valor
superior. No trabalho de Brito et. al (2011) em relagéo ao teor de umidade, verificou-se que o
produto in natura apresentou um teor maior que o0 minimamente processado, 8,75 e 10,33 %
respectivamente, no entanto, ndo foram verificadas diferencas significativas entre as amostras.
Esse resultado para produtos minimamente processado pode ser explicado pela etapa de
rinsagem onde ha uma perda de agua do produto. Leonel e Cereda (2002) encontraram 75%
de umidade para o inhame in natura e, para mandioguinha-salsa, por exemplo, foram
encontrados valores préximos aos resultados por Brito et. al(2011), HERMANN(1997) e
MONTEIRO(1996). Bezerra et.al.(2002) ndo encontraram diferengas significativas quanto ao

teor de umidade para mandioca in natura e minimamente processada. Comparando os valeres
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encontrados para esse estudo nota-se que ambas as cultivares apresentaram valores acima ao

dos trabalhos citados.

Os teores de proteinas e lipideos relatados por Brito et al. (2011) ndo apresentaram
diferengas significativas em relagdo ao inhame in natura e minimamente processado 3,06 e
2,92 % e 0,86 e 0,84% respectivamente. Esses resultados semelhantes foram encontrados
porque as etapas do processamento minimo ndo provocam a degradacédo dos lipidios. Ja entre
as cultivares estudadas nesse trabalho ndao houve diferenca significativa de proteinas estando
inferior ao trabalho de Brito e para lipideos apresentaram valores entre os citados 0,06 e
0,08% e 0,23 e 0,49% respectivamente.

A fim de acumular energia, 0s vegetais convertem seu carboidrato em amido (Santos,
2006). No presente estudo encontrou-se valores de carboidratos totais de 25,7 e 35,87% para
ambas as cultivares Sdo Tomé e da Costa respectivamente, mostrando que a cultivar da Costa
em valores de carboidratos estd superior a cultivar Sdo Tomé. Os valores de carboidratos
totais expressos por Brito et. al (2011) para inhame in natura e minimamente processado nao
foram verificadas diferencas significativas. As amostras de inhame para este autor,
apresentaram cerca de 29,5% de amido para o produto in natura e 30,29% para o produto
minimamente processados, ndo apresentando diferencas significativas entre si. Em estudo
com batatas armazenadas sob diferentes temperaturas, Nourian et al.(2003), também nao
verificaram diferencas significativas entre o produto in natura e minimamente processados em

relagdo ao teor de amido.

5.2 Analises Quimicas e Fisico-Quimicas

Abaixo estdo representados os valores médios para a composic¢ao quimica de ambas as

cultivares.
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Tabela 2. Composicdo quimica e fisico-quimica de inhames das cultivares Da Costa

(Dioscorea cayennensis) e Sdo Tomé (Dioscorea alata).

Parametros Da Costa S&o Tomé
6,50a+0,03 6,18a+0,02
pH

Selidos Soltveis (%) 6,23a+0,21 4,57b+0,15
Acidez Total (g.100"g) 0,11b+0,00 0,99a+0,00
SSIAT 56,15a+1,87 4,57b+0,15

Acucares sol. totais (g.100g™) 1,75a+0,00 2,15a+0,00
Aclcares Redutores (g.100g™) 0,39b+0,02 1,41a+0,00

Médias seguidas de letras minusculas diferentes na mesma linha diferem si, ao nivel de 5% de probabilidade de
erro, pelo teste de T Student.

Quando comparados os valores médios das duas cultivares de inhame (Da Costa e Séo
Tomé) para pH nota-se que a primeira cultivar apresenta valor superior. Os valores de pH
verificados para produtos in natura e minimamente processados, apresentados por Brito et al.
(2011) foram respectivamente, 6,23 e 6,60, estando os valores desse trabalho 6,18 e 6,50 entre
os dele ndo apresentando diferencas significativas ao nivel de 5% quando aplicado o teste t.
Medeiros (2009) também n&o verificou diferenga significativa em mandioca minimamente
processada. Os resultados indicam que o processamento minimo ndo influencia
significativamente nos valores de pH para o inhame.

Relatando os valores de SS a cultivar Da Costa mostra-se em quantidade maior quanto a
cultivar Sdo Tomé, para o presente estudo, respectivamente 6,23 e 4,57. Brito et. al (2011)
expos teores de sdlidos solUveis superior ao encontrado, 8,75 para inhame in natura e 10, 33
para 0 minimamente processado apresentando diferencas significativas entre o inhame in
natura e minimamente processado, ele verificou que apesar da umidade nao ter apresentado
diferencas significativas entre os produtos 65,62 e 62,52 respectivamente, houve redugéo dos

teores de solidos solUveis para o produto minimamente processado. A diminuigdo dos teores
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de umidade, apesar de ndo apresentar diferenca estatistica para o seu trabalho, o valor 3%

menor no produto minimamente processado pode ter contribuido significativamente para
diferenca nos teores de sélidos sollveis encontrados. Pois, 0 aumento de solidos soluveis,
geralmente esté relacionado a perda de agua (Coome, 1992).

A cultivar de inhame S&o Tomé apresentou uma acidez superior a cultivar Da Costa
0,99 e 0,11 respectivamente. Para Brito et. al (2011) os valores foram de 0,05 e 0,06 para 0s
produtos in natura e minimamente processados, respectivamente, estando inferior aos valores
do presente trabalho. No trabalho citado n&o foram verificadas diferencas significativas para
acidez titulavel, tendo valores na ordem de sendo expressos em % de acido citrico. Alves et al.
(2005) também ndo verificaram diferencas significativas no teor de acidez titulavel durante o

armazenamento de mandioca minimamente processada.

5.3 AvaliacGes durante o armazenamento

5.3.1 Perda de massa

Abaixo estdo representados os valores para a perda de massa de ambas as cultivares.

Tabela 3 - Valores médios para perda de massa (%) de inhame da cultivar Da Costa
(Dioscorea cayennensis) durante 16 dias de armazenamento com 0s seguintes tratamentos:
Controle com embalagem de polietileno e refrigeracdo — DCC; Adicdo de acido ascérbico
com embalagem de polietileno e refrigeracdo ~-DCAA; Embalagem de polietileno a vacuo e
refrigeracdo- DCVC; Embalagem de polietileno a vacuo e congelamento - DCVC.

Tempo de armazenamento (dias)

Tratamentos
0 4 8 12 16
DCControle 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
DCAAsc6rbico 0,00 0,00 0,00 0,00 0,05
DCVacuo Refrigerado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
DCVacuo Congelado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Fonte: Préprio autor



39

Tabela 4 - Valores médios para perda de massa (%) de inhame da cultivar S&o Tomé
(Dioscorea alata) durante 16 dias de armazenamento com 0s seguintes tratamentos: Controle
com embalagem de polietileno e refrigeracdo — STC; Adicdo de &cido ascérbico com
embalagem de polietileno e refrigeracio —~STAA; Embalagem de polietileno a vacuo e

refrigeracdo- STVC; Embalagem de polietileno a vacuo e congelamento - STVC.

Tempo de armazenamento (dias)

Tratamentos
0 4 8 12 16
ST Controle 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
STAAscorbico 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
STVacuoRefrigerado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
STVécuo Congelado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Fonte: Préprio autor

Observando as tabelas acima representadas nota-se que a perda de massa foi
insignificante para ambas as amostras e ambos tratamentos empregados no presente trabalho,
notando-se apenas um valor de 0,05% de perda na cultivar da Costa para 0 método com

adicdo de acido ascorbico.

5.3.2 Avaliacédo subjetiva da aparéncia (analise visual)

Ao inicio do experimento as amostras estavam intactas, livre de qualquer dano que
pudesse afetar sua aparéncia para recusa do consumidor segundo o método de avaliacdo como

mostra as figuras 4 e 5.
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Figura 4: Inhame da cultivar Da Costa (Dioscorea cayannensis) minimamente processados ja

adicionados os métodos de conservacao no tempo inicial do armazenamento.

Fonte: Préprio autor

Figura 5: Inhame da cultivar Sdo Tomé (Dioscorea alata) minimamente processados ja

adicionados os métodos de conservagao no tempo inicial do armazenamento.

Fonte: Préprio autor
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O grafico da figura abaixo mostra a aparéncia geral no decorrer do armazenamento da
cultivar Da Costa (Dioscorea cayannenis) em cada método de conservacdo empregado no

experimento.
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Figura 6. Aparéncia Geral (1-5) de inhame da cultivar Da Costa armazenados sob atmosfera modificada em
temperatura de refrigeracdo e congelamento. DCC= amostras controle; DCAA= amostras com adi¢do de acido
ascorbico; DCVR= amostras submetidas a vacuo mais refrigeracdo; DCVC= amostras submetidas a vacuo mais
congelamento.

O gréfico da figura abaixo mostra a aparéncia geral no decorrer do armazenamento da
cultivar S8 Tomé (Dioscorea alata) em cada método de conservagdo empregado no

experimento.
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Figura 7. Aparéncia Geral (1-5) de inhame da cultivar Sdo Tomé armazenados sob atmosfera modificada em
temperatura de refrigeragio e congelamento. STC= amostra controle; STAA= amostras com adi¢do de acido
ascorbico; STVR= amostras submetidas a vacuo mais refrigeracdo; STVC= amostras submetidas a vadcuo mais

congelamento.

Até o tempo quatro, as amostras de ambas cultivares mantiveram-se em boas condi¢fes
visuais. A partir do sexto dia houve uma disfuncdo de escurecimento na amostra com adicao
de acido ascorbico da cultivar S8o Tomé. A amostra apresentou um escurecimento anormal
em parte da polpa junto com o amolecimento dos tecidos, apresentou perda de agua contida
dentro da embalagem, porém o cheiro era carateristico. Com 8 dias de armazenamento no
controle das duas cultivares de Dioscorea ssp. comecgou 0 escurecimento normal da polpa. A
amostra da cultivar da Costa armazenada em embalagem a vacuo mais refrigeracdo
apresentou pequenos picos de escurecimento pela borda das rodelas, enquanto a cultivar Séo
Tomé estava intacta no mesmo metodo.

No tempo doze de armazenamento as amostras controle e com adigdo de acido
ascorbico da cultivar Sdo Tomé apresentaram muita limosidade e escurecimento, no metodo a
vacuo e refrigeracdo da mesma cultivar a polpa se encontrava com o tecido amolecido e com
alta limosidade. A cultivar da Costa na amostra controle apresentou pontos de escurecimento

por toda a polpa, a amostra sob método de vacuo mais congelamento apresentou apenas
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alguns pontos amarelados na borda, ja a amostra com adi¢do de acido ascérbico apresentou

alta limosidade e quase toda polpa escurecida.

Observando as amostras da cultivar S0 Tomé no tempo dezesseis, notou-se além do
escurecimento e limosidade nas amostras controle e com adigdo de acido ascérbico, perda de
agua contida na embalagem, no método a vacuo mais refrigeracdo apenas alguns pontos
amarelados. Para as amostras da cultivar da Costa, tanto o controle quanto as com adicdo de
acido ascorbico apresentaram pontos esbranquicados e alguns amarelados. No método a vacuo
mais refrigeracdo apresentou apenas um ponto de escurecimento com tom alaranjado e a
superficie completamente seca.

Apenas as amostras de ambas as cultivares submetidas ao método a vacuo mais

congelamento se apresentaram intactas em todos os tempos de armazenamento.

5.3.3 Tempo de cocgdo

Abaixo estdo representados os valores para o tempo de coccdo da cultivar Da Costa

(Dioscorea cayennensis) .
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Tabela 5 - Valores do tempo de coc¢do (min) de inhame durante 16 dias de armazenamento
com o0s seguintes tratamentos: Controle com embalagem de polietileno e refrigeracdo — DCC,;
Adicdo de é&cido ascoérbico com embalagem de polietileno e refrigeracdo —DCAA,
Embalagem de polietileno a vacuo e refrigeracdo- DCVC; Embalagem de polietileno a vacuo

e congelamento - DCVC.

Tempo de armazenamento (dias)

Tratamentos
0 4 8 12 16
DCControle 13722 13712 08736 09745 10734
DCAAscérbico 13722 13712 06754 1029 09753
DCVécuo Refrigerado 13722 13”12 08747 09”55 09743
DCVécuo Congelado 13722 13712 11727 09718 0550

Fonte: Préprio autor
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Abaixo estdo representados os valores para o tempo de cocgdo da cultivar S&o Tomé

(Dioscorea alata).

Tabela 6 - Valores do tempo de coc¢do (min) de inhame da cultivar Sdo Tomé (Dioscorea
alata) durante 16 dias de armazenamento com 0s seguintes tratamentos: Controle com
embalagem de polietileno e refrigeracdo — STC; Adicdo de &cido ascorbico com embalagem
de polietileno e refrigeracdo —STAA; Embalagem de polietileno a vacuo e refrigeracdo-

STVC; Embalagem de polietileno a vacuo e congelamento - STVC.

Tempo de armazenamento (dias)

Tratamentos
0 4 8 12 16
ST Controle 14728 14704 09709 08703 10739
STAAscorbico 14728 14704 10706 11745 12747
STVacuoRefrigerado 14728 14704 08721 08711 09721
STVacuo Congelado 14728 14704 04750 0410 04739

Fonte: Préprio autor

Nas tabelas 5 e 6 pode-se observar que até o tempo 8 de armazenamento o tempo de
coccao vai diminuindo gradativamente. No tempo 12 a cultivar Sdo Tomé com o tratamento
de &cido ascorbico teve um aumento de 01:39 minutos no tempo de coccdo. Na cultivar Da
Costa com 0 mesmo tratamento também houve aumento de tempo, assim como as amostras
embaladas a vacuo e submetidas a refrigeracdo no mesmo tempo de armazenagem. No ultimo
tempo estudado (16) houve aumento do tempo de coc¢do em todos os tratamentos, desde a
amostra controle da cultivar Sdo Tomé até a amostra controle da cultivar da Costa. Nas
demais amostras da cultivar da Costa houve decréscimo no tempo de coccdo, onde nota-se o
tempo maximo reduzido na amostra que foi submetida ao tratamento de vacuo mais
congelamento, o que nos leva a crer baseado no que ja se foi estudado que isso pode ter
ocorrido pela agua contida na amostra que no momento que ia congelando foi rompendo 0s
tecidos da estrutura fisica do tubérculo. Uma justificativa para o0 aumento no tempo de cocgao

pode ser devida as transformagdes das caracteristicas do amido, pois Ferreira (1986) observou
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um aumento da viscosidade das amostras ap6s armazenamento em condi¢des ambientais,

tornando-se mais resistentes ao cozimento com o decorrer do periodo.

Os limites aceitos € inferior ou igual a 30 minutos de tempo minimo de cozimento para
o0 inhame, apesar de ndo existir um padréo comercial (BORGES et al., 2002). Os valores do
presente estudo estdo dentro dos padrdes, ndo ultrapassando 30 minutos. Houve um
decréscimo do tempo de coccdo de 14:28 minutos para 04:10 minutos na cultivar S&o Tomé,
ja a cultivar da Costa decresceu de 13:22 minutos para 05:50 minutos ao final dos dezesseis

dias de armazenamento.

5.3.4 Polifendis extraiveis totais

Abaixo estdo representados os valores para a polifendis extraiveis totais de ambas as

cultivares.

Tabela7. Valores médios e desvio-padrdo da quantidade de polifendis extraiveis totais
(mg.100g-1) das cultivares Da Costa (Dioscorea cayannensis) e S8o Tomé (Dioscorea

alata) avaliados no inicio do armazenamento.

Tratamentos Da Costa Sao Tomé
ST Controle 4,78bA+0,06 4,34bA+0,15
STAAscoérbico 4,92bB+0,05 6,05aA+0,05
STVaécuoRefrigerado 5,46aA+0,09 3,04cB+0,04
STVacuo Congelado 4,90bA+0,05 4,26bA+0,11

Médias seguidas de letras minGsculas diferentes na mesma coluna diferem si, ao nivel de 5% de probabilidade
de erro, pelo teste de Tukey. Médias seguidas de letras mailsculas diferentes na mesma linha diferem si, ao

nivel de 5% de probabilidade de erro, pelo teste de T Student.

Comparando as duas cultivares de Dioscorea ssp. controle, notou-se que o maior
conteddo de polifendis extraiveis totais esta presente na cultivar da Costa uma média de 4,78
mg/100g. No método utilizando acido ascorbico o maior conteudo em mg/100g foi encontrado
na cultivar Sd&o Tomé com valor de 6,0omg/100g. Observando o método a vacuo mais

refrigeracdo a cultivar S0 Tomé ficou inferior a da Costa, respectivamente 3,04 e 5,46
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mg/100g de conteudo polifendis presentes, assim como no método a VvAcuo mais

congelamento que foi 4,26 e 4,90 mg/100g respectivamente.

Comparando os resultados do presente trabalho com o trabalho exposto por Silva
(2004) que estudou o contetdo de fendlicos de inhame durante o tempo de armazenamento de
14 dias, observou-se a diminuigcdo desse contetdo até o dia 6 depois houve o0 aumento até os
14 dias.

5.3.5 Atividade da enzima peroxidase

Abaixo estdo representados os valores da atividade da enzima peroxidase da cultivar Da

Costa (Dioscorea cayennensis):

Figura 8 - Valores para atividade enzimatica (UmL™) de inhame da cultivar Da Costa
(Dioscorea cayennensis) durante 16 dias de armazenamento com 0s seguintes tratamentos:
Controle com embalagem de polietileno e refrigeracdo — DCC; Adicdo de acido ascorbico
com embalagem de polietileno e refrigeracdo -DCAA; Embalagem de polietileno a vacuo e

refrigeracdo- DCVC; Embalagem de polietileno a vacuo e congelamento - DCVC.
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Para cultivar Da Costa houve variacdo entre os métodos de conservacdo utilizados
durante o periodo de armazenamento, notando-se um aumento da atuagdo da enzima
peroxidase em ambos tratamentos assim como na amostra controle. Bezerra et al. (2002)

estudando a atuagdo dessa enzima em amostras de mandioca observou também que no
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decorrer do periodo de armazenamento houve diferenca significativa na atividade da enzima

peroxidase, com comportamento crescente e, ao aplicar branqueamento nas raizes, também foi
observado efeito significativo na atividade da peroxidase. Houve interacdo significativa entre
0 periodo de armazenamento das raizes e aplicacdo do branqueamento.

A atividade da peroxidase esta relacionada ao aparecimento de sabores estranhos em
alimentos termicamente processados de maneira inadequada (Aradjo, 1999). Silva (2004)
também observou que a atividade da peroxidase aumentou o escurecimento do tecido do
inhame em embalagens de polipropileno, afirmando que os inhames mantidos nessas
embalagens sofreram maior dano oxidativo, resultando no escurecimento do tecido, como

também verificado por Omidiji e Otubu (2006).

Abaixo estdo representados os valores da atividade da enzima peroxidase da cultivar

Sdo Tome (Dioscorea alata):

Figura 9 - Valores para atividade enzimatica (UmL™) durante 16 dias de armazenamento com
0s seguintes tratamentos: Controle com embalagem de polietileno e refrigeracdo — STC,;
Adicdo de acido ascorbico com embalagem de polietileno e refrigeracdo —STAA; Embalagem
de polietileno a vacuo e refrigeracdo- STVC; Embalagem de polietileno a vacuo e

congelamento - STVC.
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Observando o gréafico da figura 9 nota-se que o uso do frio mais intenso manteve a
atividade da enzima peroxidase estavel, havendo oscilagdo na amostra controle e um aumento

dessa atividade nas amostras aplicadas o tratamento de acido ascérbico. Silva (2004) estudou
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amostras de inhame em duas temperaturas 5°C e 10°C e afirmou que a peroxidade ficou num

nivel préximo a atividade nos pedacos mantidos a 5 °C, como também verificado por Menolli
et al. (2008) em batata baroa. Possivelmente os pedagos mantidos a 10 °C respiraram mais
intensamente, no qual foi observado, acimulo de gases dentro da embalagem. Assim,
acumulo de didxido de carbono (CO2) no interior da embalagem, induziu a atividade da
fenilalanina amonialiase (PAL) como observado por Ke e Saltveit (1989) em alface, para o
estudo de Silva (2004). Esta enzima é chave no metabolismo dos fenilpropanoides, substrato
para a atividade da peroxidase (WATADA, 1990).

A refrigeracdo diminui a atividade enzimatica e, consequentemente, 0 consumo dos
compostos fendlicos, pois, a energia cinética das moléculas é minimizada, e o acoplamento
enzima-substrato é dificultado (LEE et al., 2007).

O aumento na atividade da peroxidase, em alface minimamente processado, pode
ocorrer como uma reacdo de recuperacdo do tecido injuriado (KE & SALTVEIT, 1989). Em
inhame ocorrem aumentos na atividade da peroxidase logo apos ser descascado (OMIDII &
OTUBU,2006) e durante a conservacao a 5 °C segundo Silva (2004).
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6. CONCLUSOES

O inhame da cultivar Da Costa apresentou maiores teores de carboidratos totais

comparado com a cultivar Sdo Tomé.

Nos diferentes métodos de conservacdo avaliados, pode-se concluir que apesar de ndo
ter havido perda de massa significativa durante o armazenamento de 16 dias, houve uma
mudanga na aparéncia com ocorréncia de escurecimento, caracteristico da atuacdo das

enzimas oxidases.

O tempo de coccdo decresceu principalmente para a cultivar Da Costa ao final do

armazenamento com uso do método a vacuo mais congelamento.

A retirada do oxigénio, com adi¢do do frio no método a vacuo utilizado, garantiu uma

boa aparéncia das amostras.

Conclui-se que o melhor tratamento para conservagdo do inhame foi a utilizagdo de

embalagem de polietileno a vacuo sob congelamento.
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